Snéhovy citronovy dort bez lepku

Pocet porci: 8
Doba pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Umichame ryzovou mouku (75 g), mouckovy cukr a kypfici prasek. Vidlickou pfimichame maslo a
michdme az vdm vznikne drobenka. Pfiddame studenou vodu (3/4 IZice), vznikne ndm mirné lepivé
tésto a nechame 30 minut ulezet. Tésto rozvalime mezi igelitovou folii. Tésto jemné nanddme do
vymazané formy (zhruba rozmérd 23 cm). Volné prikryjeme pecicim papirem a zatizime moukou.
PeCeme v predehraté troubé na 170°C 20 az 25 minute.Sundame pecici papir a mouku. Napli: Do
kastrllku dame 2 1zi¢ky kukuri¢né mouky, vodu, Zloutky, kru a stavu z citronl. Dikladné
rozmichame a na plotné hfejeme dokud smés nezhoustne. Nalejeme do upeceného tésta a peCeme
v predehraté troubé 10 minut. Presyjeme zbyvaijici kukufi¢nou mouku do bilkou a Slehdme dokud
neztuhnou. Dale Slehdme a pridame cukr krystal. Potfeme timto kola¢ a peCeme v predehraté troubé
dalSich 15 minut.

Ingredience

- Citrony - 80 g

- Pitna voda nesycena - 160 g

- Cukr krystal - 200 g

- Cukr moucka-25g

- Ryzova mouka bez lepku 1000 g - 75 g

- Krajanka maslo 250 g-50 g

- Vejce-105¢g

- Kyprici prasek do peciva 12g-3 g

- ARAX Mouka kukuri¢cna hladka 300 g-15g
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